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وﻓﻨﻮﻟﯿﮏﺗﺮﮐﯿﺒﺎتﻣﻘﺪارو ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آن ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽSM-CGﺗﻬﯿﻪ و ﺑﺎ ﮐﻬﻠﯿﮏ اوﺗﯽاﺳﺎﻧﺲ ﮔﯿﺎه در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ :ﮐﺎر روش
ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽﺿﺪﺧﺎﺻﯿﺖ.ﺷﺪﺗﻌﯿﯿﻦHPPDروشﺑﺎآناﮐﺴﯿﺪاﻧﯽآﻧﺘﯽﺧﺎﺻﯿﺖوﻧﺪارد روش اﺳﺘﺎازاﺳﺘﻔﺎدهﺑﺎاﺳﺎﻧﺲﻓﻼوﻧﻮﯾﯿﺪي
ﺣﺴﯽ دوغ ﻃﯽ وﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽﻓﯿﺰﯾﮑﻮﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎيدر ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ و ﻣﺪل ﻏﺬاﯾﯽ دوغ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه 7H:751O iloc.Eﻋﻠﯿﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮي اﺳﺎﻧﺲ
  .ﮔﺮﻓﺖﻗﺮارﺑﺮرﺳﯽﻣﻮردروزه ﺑﺮرﺳﯽ41ﯾﮏ دوره 
ﻣﻘﺪار را در ﺑﯿﻦ اﺟﺰاي ﺳﺎزﻧﺪه اﺳﺎﻧﺲ دارد. ﻣﻘﺪار ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت  ﯾﻦﺑﯿﺸﺘﺮدرﺻﺪ  15/1ﮐﻪ ﺗﯿﻤﻮل ﺑﺎ  دادن ﻧﺘﺎﯾﺞ آﻧﺎﻟﯿﺰ اﺳﺎﻧﺲ ﻧﺸﺎﯾﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎ:
ﮐﻪدادﻧﺸﺎناﮐﺴﯿﺪاﻧﯽآﻧﺘﯽآزﻣﻮنارزﯾﺎﺑﯽ .ﺑﻮداﺳﺎﻧﺲ03/97±0/5Lm/gμآنﻣﯿﺰان ﻓﻼوﻧﻮﯾﯿﺪ و  28±6/34Lm/gμﻓﻨﻮﻟﯿﮏ
اﺳﺎﻧﺲ .ﺑﻮداﺳﺎﻧﺲ ٠٧۴Lm/gμﯾﻠﻮﺷﻦ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺷﺪآن ﮐﻪ ﺑﺎ روش ﻣﯿﮑﺮو دا CIMو 23/53Lm/gμاﺳﺎﻧﺲ05CIﻣﯿﺰان
 iloc.Eﺑﺎﮐﺘﺮياوﻟﯿﻪروزﻫﺎيﻫﻤﺎندردوغﭘﺎﯾﯿﻦ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه ﺑﻪﻫﺎيﻏﻠﻈﺖداراي ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻗﻮي ﺑﻮده و در
ﯾﺠﺎد ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺎﻧﺲ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﻌﻨﯽ داري در ﺧﻮاص ﻓﯿﺰﯾﮑﻮ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ دوغ ا. ﺑﺮدﺑﯿﻦرا ازﻣﻄﺎﻟﻌﻪﻣﻮرد7H:751O
اﺳﺎﻧﺲ از ﻧﻈﺮ اﯾﻦ ﺧﺼﻮﺻﯿﺖ اﺧﺘﻼف  002و  001mppﻧﻤﯽ ﮐﻨﺪ ﺑﻪ ﺟﺰ در ﻣﻮرد ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﮐﻞ ﮐﻪ دوغ ﻓﺎﻗﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ دوغ داراي
  .ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه را اﯾﺠﺎد و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﺑﺎﻻﺗﺮي در ﺑﯿﻦ داورﻫﺎ داﺷﺖاﺳﺎﻧﺲ 05mppﻣﻌﻨﯽ داري دارد و دوغ داراي 
ﺟﻬﺖوﮐﺮداﺳﺘﻔﺎدهدوغﺗﻮﻟﯿﺪدرﭘﺎﯾﯿﻦﻫﺎيﻏﻠﻈﺖدراوﺗﯽﮐﻬﻠﯿﮏاﺳﺎﻧﺲازﺗﻮانﻣﯽﺪﺳﺖ آﻣﺪهﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑ:ﮔﯿﺮيﻧﺘﯿﺠﻪ
ﺑﻮدهﺑﺮﺧﻮردارﻣﻨﺎﺳﺒﯽاﮐﺴﯿﺪاﻧﯽآﻧﺘﯽ ﺗﻮانازاﺳﺎﻧﺲﻫﻢ ﭼﻨﯿﻦﮔﯿﺮد و اﻧﺠﺎمآنرويﺑﯿﺸﺘﺮيﻣﻄﺎﻟﻌﺎتﺑﺎﯾﺴﺘﯽدﯾﮕﺮﺻﻨﺎﯾﻊدراﺳﺘﻔﺎده
  .ﮐﺮداﺳﺘﻔﺎدهاﮐﺴﯿﺪاﺗﯿﻮﻫﺎيﺳﯿﺴﺘﻢاﻧﻮاعﻣﻘﺎﺑﻞدرﻏﺬاﯾﯽﻣﻮادﻣﺤﺎﻓﻈﺖﺟﻬﺖﻫﺎهﻧﮕﻪ دارﻧﺪﺳﺎﯾﺮﺑﺎﺗﺮﮐﯿﺐدرآنازﺗﻮانﻣﯽﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ
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